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Abstract 



Preparation of a powdered vegetable milk comprises: (i) preparation of an aqueous mixture containing 35-40 
% dry matter comprising 50-65 wt.% protein-rich vegetable matter. 0-15 % wt.% fat, 15-25 wt.% sugar, 5-10 
wt.% amylaceous drying agent and 1-3 wt.% salt; (ii) enzymatic hydrolysis; (iii) heat treatment; and (iv) 
drying on a cylinder. The powdered vegetable milk is claimed per se. 
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D 8cripti n 

[0001] La prSsente invention a pour objet un proc^dd 
de fabrication d'un iait en poudre vdg^tal, le tait suscep- 
tible d'§tre obtenu par le procddd et son utilisation dans 
le domaine alimentaire. 

[0002] On connalt depuis longtennps I'obtention de 
succ6dan6s de Iait de nnammtf6res d partir de mati^re 
v§g§tale. 

[0003] FR 2331288 d6crit plus particuliferement un 
procddS de fabrication d'un Iait concentre sucr6 v6g4tal, 
dans lequel on effectuetout d'abord une hydrolyse par- 
tielie de prot^ines de soya puis on melange I'hydrotysat 
de prot^ines v^g^tales alnsi obtenu avec, notamment, 
du Sucre et de la nnatidre grasse. 
[0004] FR 21 8451 9 dicrit un proc^dS de fabrication 
de c6r6ales pour petit dejeuner, dans lequel on fait une 
hydrolyse partielle des prot6ines de soya puis on les ex- 
trude sous fomne de boudin que Ton d6coupe en pas- 
tilles que Ton fait gonfler de nnani^re k obtenir des flo- 
cons. 

[0005] La prSsente invention a pour but de proposer 
un proced§ de fabrication, par des moyens particuli^re- 
ment sinnples, d'un Iait en poudre v6g6tal pr6sentant en 
particulier une teneur en prot6mes et en lipides sennbla- 
bles k celles d'un Iait de vaclie, entier ou 6cr6na6, et pou- 
vant §tre utilise, notannnrient, comme ingredient de base 
dans une composition alimentaire. 
[0006] A cet effet, dans le proc6d§ de fabrication d'un 
Iait en poudre v^g^tal selon la pr^sente invention, on 
prepare un melange aqueux pr^sentant une teneur en 
matiere s6che de 35-40% et comprenant, en % en poids 
de mati&re s6che, 50-65% de graines d'ol^aglneuses 
ou de ISgumineuses sous foime de gruau ou de farine. 
0-15% de mati^res grasses, 15-25% de sucre, 5-10% 
d'un agent de s6chage amylac6 et 1-3% de sel, on hy- 
drolyse enzymatiquement le melange, on le traite ther- 
miquement, et on le seche sur cylindre. 
[0007] Ce procedS permet de manidre surprenante 
de recourir au sSchage sur cylindre pour fabriquer un 
Iait en poudre v6g^tal qui pr6sente de hautes qualit^s 
nutritives, un goQt agr6able et une texture lisse, qui se 
melange facilement ^ d'autres ingredients altmentaires 
et qui peut 6tre facilement utilise comme ingredient de 
base dans la preparation de compositions alimentaires. 
[0008] Dans la suite de I'expose, on emploiera I'ex- 
presslon "sechage sur cylindre" pour designer une ope- 
ration de sechage pendant laquelle on fomie un film de 
matiere liquide ou p&teuse h secher sur au moins un 
cylindre chauffe, on detache le film seche du cylindre et 
on le reduit aiors en flocons. 

[0009] Pour mettre en oeuvre le present procede, on 
peut choisir ladite matiere vegetale riche en proteines 
pamni les graines d'oieagineuses et de legumineuses 
telles que le soya ou les arachides, sous fomne de gruau 
ou de farine, par exemple. On utills de preference une 
farine de soya entiere ou degraissee. 
[0010] De mdme, on peut utiliser une graisse ou un 



melange de graisses vegetales presentant un point de 
fusion compris entre 20 et 37° 0, de maniere k faciliter 
le sechage sur cylindre, par xemple. On peut notam- 
ment utiliser I'huile de palme. 
5 [0011] De preference, on utilis un sucre non reduc- 
teur. de maniere k eviter la reaction de Mai Hard lors du 
sechage sur cylindre. Ledit sucre peut dtre le saccharo- 
se, par exemple. 

[0012] Ledit agent de sechage amylace peut §tre une 
10 farine de cereale ou un amidon natif ou partieilement 
hydrolyse, notamment une farine de riz ou la maltodex- 
trine, par exemple. II permet de faciliter le sechage sur 
cylindre. 

[0013] Ledit sel peut dtre notamment du chlomre de 

IS sodium et/ou du chlorure de potassium. 

[0014] De preference, on hydrolyse ledit melange 
avec une protease neutre ou alcaline d'origine fongique 
ou microbienne, et I'on traite thermiquement le melange 
par injection de vapeur. 

20 [0015] De preference, on hydrolyse ledit melange k 
pH 6,0-11,0 k 50-75' G durant 5-15 min, de manifere k 
reduire sa viscosite, on le traite themiiquement par in- 
jection de vapeur k 140-1 60° C durant 30 s ^ 2 min, de 
maniere k le pasteuriser et k inactiver les enzymes et 

25 on le seche sur cylindre chauffe k la vapeur saturee k 
170-195° C durant 5-30 s. 

[0016] De preference, par la mise en oeuvre du pro- 
cede selon la presente invention, on obtient un Iait en 
poudre vegetal dont la teneur en lipides et en proteines 

30 estsemblabie^celled'un laitdevache, notamment d'un 
Iait de vache entier ou ecreme. 
[0017] La presente Invention a egalement pour objet 
rutilisation du Iait en poudre vegetal susceptible d'etre 
obtenu selon le present precede pour la fabrication d'un 

35 produit alimentaire. On peut envlsager de nombreuses 
applications alimentaires dans lesquelles ce Iait peut 
etre utilise comme ingredient de base, par exemple. On 
peut notamment utiliser ce Iait comme Ingredient de ba- 
se dans une composition alimentaire destinee k I'ali- 

40 mentation infantile, par exemple, De meme, on peut uti- 
liser ledit Iait comme ingredient de base dans la compo- 
sition d'uneboisson nutritive, par exemple. On peut ega- 
lement utiliser ce Iait pour la fabrication de substituts de 
produits laitiers, notamment de yogourts ou de froma- 

45 ges, par exemple. 

[0018] Le precede de fabrication d'un Iait en poudre 
vegetal et I'utilisation de ce Iait pour la fabrication de pro- 
duits alimentaires sent decrits plus en details dans les 
exemples ci-apres. Dans ces exemples, les pourcenta- 

50 ges et parties sont donnes en poids, sauf indication con- 
traire. 

Exemple 1 

55 [0019] On prepare un melange aqueux presentant 
une teneur en eau de60% et comprenant, en %en poids 
de matiere seche, 58% de farine de soya entiere, 13% 
d'hulle de palme, 1 8% de saccharose, 6% de farine de 
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riz et 2% de chlorure de sodium. 

[0020] On hydrolyse ce melange avec d Talcalas 

2.4L(Novoferm nts) 6 pH 7 & 60** C p ndant? min puis 

on le trarte thermiquement par injection de vapeur k 

160° C durant 40 s et on ie sdche sur cyiindre chauff§ 

k la vapeur satur6e a 1 BO** C durant 1 0 s. 

[0021] On obttent ainsi un iart en poudre v^g^tal entier 

pr6sentant una teneur en eau r6slduelle de 2,5%. 

[0022] La composition de ce lait est la suivante: 

- prot6ines 26% 

- lipides 26% 

- fibres v6g6tales 6,7% 
cendres 4,9% 

hydrates de carbone 33,9% 

- teneur en eau 2,5% 

Exemple 2 

[0023] On pr§pare un melange aqueux pr6sentant 
une teneur en eau de 60% et comprenant, en % en poids 
de matifere s6ch*e, 63,1 % de farlne de soya d6graiss§e, 
0,3% d'huile de palme, 23% de saccharose, 9% de fa- 
rine de riz et 2% de chlorure de sodium. 
[0024] On hydrolyse ce melange avec I'alcalase 2.4L 
a pH 7 & 60" C pendant 7 min puis on le traite thenni- 
quement par injection de vapeur 6 140° C durant 1 min 
et on le sfeche sur cyiindre chauff6 k ia vapeur satur6 k 
180° C durant 10 s. 

[0025] On obtient ainsi un iait en poudre v6g6tal 6cr6- 
m6 pr6sentant une teneur en eau r6sidueile de 2,5%. 
[0026] La composition de ce lait est ia suivante: 

prot6ines 35% 
. ilpides 1% 

- fibres v6g6taies 11,9% 
cendres 6,3% 

hydrates de carbone 43,9% 
teneur en eau 2,5% 

Exemple 3 

[0027] On utilise le iait en poudre v6g6tai entier tel 
qu'obtenu k I'exemple 1 pour la fabrication d'une com- 
position alimentaire en poudre. 
[0028] Pour ce faire, on melange k sec 50% de lait en 
poudre v6g6tal entier avec 24% de farine de mais, 25% 
de saccharose, 0,5% d'ar6me vanille et 0,5% de sels 
min6raux. 

[0029] On obtient ainsi une composition alimentaire 
en poudre que ie consommateur peut reconstituer dans 
de I'eau et cuire, de mani&re k obtenir une bouiliie one- 
tueuse. 

Exemple 4 

[0030] On utilise le latt en poudre v6g6tal entier, tel 
qu'obtenu k I'exemple 1 , comm ingr6di nt de base 



pour la fabrication d'un lait de suit . 
[0031] On entend par I'expression "lait de suite", un 
latt dont on peut ajuster la teneur en protSines k un 
valeur ddsirSe et qui est supplements en vitamines, en 

5 f r, en calcium et en acid sgras ssentiels. Les laitsde 
suite sont donn6es k I'enfant dks i'Sge de 4-6 mois. 
[0032] Pour ce faire, on prepare tout d'abord un me- 
lange contenant, en % en poids de matifere sfeche, 67% 
de farine de mats, 29% de saccharose, 2% d'huile v6- 

10 g6tale, 1% de I6clthine de soja et 1% de chlorure de 
potassium. La teneur en eau de ce melange est de 55%. 
[0033] On effectue une hydrolyse enzymatique k 
I'aide d'aipha-amylase k pH7, k 66° C pendant 1 min, 
puis on traite themniquement le melange par injection 

15 de vapeur 6 150° C durant 1 min, 

[0034] Enf in , on sfeche le mfilange sur cyiindre chauf- 
f6 k la vapeur satur6e & 1 90° C durant 5 s. 
[0035] On melange k sec 46% de ta poudre ainsi ob- 
tenue avec 52% de lait en poudre v6g6tal entier, 1% 

20 d'arSme de vanille, 0,5% de sets min6raux et 0,5% de 
vitamines. 

[0036] On obtient ainsi un lait de suite en poudre que 
le consommateur peut reconstituer dans de I'eau k 60° 
C. 

25 

Exemple 5 

[0037] On utilise le lait en poudre v6g6tal entier, tel 
qu'obtenu k I'exemple 1, comme ingredient de base 

30 dans la preparation d'une boisson k I'arome vanille. 
[0038] A cet effet, on melange k sec 60% de lait en 
poudre vegetal entier avec 40% de saccharose, 0,1% 
de sel et 0,3% d'ardme vanille. 
[0039] On conditionne la poudre ainsi prepar6e. 

35 [0040] Pour la preparation de la boisson k I'arome va- 
nille, le consommateur melange la poudre dans de I'eau. 

Exemple 6 

40 [0041] On utilise le lait en poudre vegetal ecreme, tel 
qu'obtenu k I'exemple 2, comme ingredient de base 
dans ia fabrication d'une formule infantile complete. 
[0042] Pour ce faire, on prepare un melange compre- 
nant, en % en poids de matiere seche, 70% de farine 

45 de riz, 14% d'huile de palme, 14% de saccharose, 1% 
de lecithine de soya et 1% de chlorure de sodium. La 
teneur en eau de ce melange est de 55%. 
[0043] On effectue une hydrolyse enzymatique k 
I'aide d'aipha-amylase k pH7, k 80° 0 pendant 1 min, 

50 puis on traite themiiquement le melange par injection 
de vapeur & 140° C durant 1 min. 
[0044] Enf in, on sfeche le melange sur cyiindre chauf- 
fe k la vapeur saturee & 1 80° C durant 1 0 s. 
[0045] On melange k sec 57,5% de la poudre ainsi 

55 obtenue avec 34% de lait en poudre vegetal ecreme, 
7% de saccharose, 0,1% d'ar6me de vanille, 0,7% de 
sels mineraux et 0,7% de vitamines. 
[0046] On obtient ainsi un formule infantile complete 
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en poudre pouvant §tre reconstitute instantantment 
dans de 1' au k 60** C par le consommateur. 



R V ndlcatl n 

'1. Proctdt de fabrication d'un lait en poudre vtgttai, 
dans tequei on prepare un melange aqueux prtsen- 
tant une teneur en mati6re s§che de 35^0% et 
comprenant, en % en poids de mati^re sfeche, 
50-65% de graines d'oiSagineuses ou de ISgumi- 
neuses sous fomne de gruau ou de farine, 0-15% 
de matlfere grasse, 15-25% de sucre, 5-10% d'un 
agent de s6chage amyiac6 et 1 -3% de sel, on I'hy- 
drolyse enzymatiquement, on le traite ttiermique- 
ment et on le sfeche sur cyiindre. 

2. ProctdS selon la revendication 1 , dans iequel iadite 
matifere riche en prottlnes est une farine de graines 
d'olSagineuses ou de itgumineuses, notamment 
une farine de soya enti&re ou d6graiss6e, iadite ma- 
ti^re grasse est une graisse ou un mtiange de 
gratsses v6g6tales presentant un point de fusion 
compris entre 20 et 37° C, iedit sucre est ie sacclia- 
rose, iedit agent de sechage arnyiac^ est une farine 
de c6r§ale ou un amidon natif ou partietlement hy- 
droiys6, notamment une farine de riz ou ia maito- 
dextrine et Iedit sel est du chiomre de sodium et/ou 
du clilorure de potassium. 

3. Proctdt selon la revendication 1 , dans Iequel on hy- 
droiyse Iedit melange avec une protease neutre ou 
aicaline d'origine fongique ou microbienne, et i'on 
trafte thermiquement le melange par injection de 
vapeur. 

4. ProcedS selon la revendication 3, dans Iequel on 
hydroiyse ie melange k pH 6,0-11 ,0 k 50-75*' C du- 
rant 5-15 min, on le traite thermiquement par injec- 
tion de vapeur k 140-1 60" C durant 30 s & 2 min et 
on le sdche sur cyiindre chaufft k la vapeur saturte 
k 170-195''C durant 5-30 s. 

5. Lait en poudre v6g6ta\ susceptible d'dtre obtenu par 
le proctdt selon I'une des revendications 1-4. 

6. Latt en poudre vtgttal selon la revendication 5, prd- 
sentant une teneur en prottines et en lipides sem- 
blable k celle du lait de vache, notamment d'un lait 
de vaclie entier ou 6cr6m6. 

7. Utilisation d'un lait selon I'une des revendications 5 
et 6 pour la fabrication d'un produit aiimentaire. 



Claims 

1. Process for manufacturing a powdered plant milk, 



in which an aqueous mixture Is pr pared which has 
a dry matter cont nt of 35-40% and which compris- 
es, as a percentage by w ight of dry matter, 50-65% 
of oleaginous or leguminous plant seeds in thefomn 
5 of meal or flour, 0-1 5% fats, 1 5-25% sugar, 5-1 0% 
of a starchy drying agent and 1-3% salt, and the 
mixture is hydro lysed enzymatically, heat-treated 
and roll-dried. 

io 2, Process according to Claim 1 , In which the said pro- 
tein-rich material is a flour of oleaginous or legumi- 
nous plant seeds, especially a whole or defatted 
soybean flour, the said fats are a plant fat or a mix- 
ture of plant fats with a melting point of between 20 

^5 and 37°C, the said sugar Is sucrose, the said 
starchy drying agent is a cereal flour or a native or 
partially hydrolysed starch, especially a rice flour or 
maltodextrin, and the said salt is sodium chloride 
and/or potassium chloride. 

20 

3. Process according to Claim 1 , in which the said mix- 
ture is hydroiysed with a neutral or alkaline protease 
of fungal or microbial origin, and the mixture is heat- 
treated by injecting steam. 

25 

4. Process according to Claim 3, in which the mixture 
is hydrolysed at pH 6.0-1 1 .0 and at 50-75«C for5-1 5 
minutes, it is heat-treated by injecting steam at 
140-160°C for 30 seconds to 2 minutes, and it is 

30 dried on a roll heated with saturated steam at 
1 70-1 95°C for 5-30 seconds. 

5. Powdered plant milk which may be obtained by the 
process according to one of Claims 1-4. 

35 

6. Powdered plant milk according to Claim 5, whose 
protein and lipid contents are similar to those of 
cow's milk, especially a whole or skimmed cow's 
milk. 

40 

7. Use of a milk according to either of Claims 5 and 6 
to manufacture a food product. 



45 PatentansprQche 

1. Verfahren zur Herstellung von pflanzlichem Milch- 
pulver, bei dem man eine wassrige Mischung mit 
einem Trockenmassegehalt von 35-40% herstellt, 

so die, In Gew.-% derTrockenmasse, 50-65% Samen 
von Olpflanzen oder Huisenfruchten In Form von 
Schrot Oder Mehl, 0-15% Fett, 15-25% Zucker, 
5-10% eines st§rkehaltigen Trocknungsmittels und 
1-3% Saiz enthalt, sie enzymatisch hydrolysiert, sie 

55 thennisch behandett und sie auf einer Waize trock- 
n t. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , in dem das an Protei- 
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nenr iche Material Mehl von Olpflanz n-oderHul- 
senfruchtesamen, insb sender Sojavollm hloder 
ntfettetes Sojam hi, 1st, das Fett ein Pflanzenfett 
Oder eine Mischung von Pflanzenfetten mit inenn 
Schmelzpunkt zwlschen 20 und 37*'C 1st, der Zuk- 5 
ker Saccharose ist, das starkehaltige Trocknungs- 
mittel ein Getreidennehl oder eine native oder parti- 
ell hydrolysierte St§rke, insbesondere Relsmehi 
Oder Maltodextrin, ist und das Salz Natriunnchlorid 
und/oder Kaiiumchiorid Ist. io 

3. Vertahren nach Anspruch 1 , In denfi man diese Mi- 
schung mit einer neutralen oder aikalischen, von 
Pilzen Oder Mikroben stannmenden Protease hydro- 
lysiert und die Mischung durch Dampfeineprttzung 
thermisch behandelt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, in dem man die Mi- 
schung 5-15 mln bei einem pH von 6,0-11,0 bei 
50-75**C hydrolyslert, sle durch Einspritzung von 20 
Dampf mit 140-160**C wahrend 30 s bis 2 min ther- 
misch behandelt und sie 5-30 s auf einer mit Satt- 
dampf auf 1 70-1 95° C ertirtzten Waize trocknet, 

5. Pflanziiche Pulvennilch, die in dem Verfahren nach 25 
einem der Anspruche 1 bis 4 hergestellt werden 
kann. 

6. Pflanziiche Pulvennilch nach Anspruch 5, die einen 
Gehaltan Protelnen und an Lipiden besitzt, der dem so 
von Kuhmilch, insbesondere von Voll- oder Mager- 
miich, ahnlich ist. 

7. Verwendung einer Milch nach einem der Anspruche 

5 und 6 fur die Hersteilung eines Nahrungsmittel- 35 
produkts. 
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